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1. RUANG LINGKUP 


DEKSTRIN UNTUK INDUSTRI NON PANGAN 


Standar ini melibu'i definisi, syarat mutu, cara peng- 
ambilan conto-, syarat penandaan dan cara pengemasan dekr 
sStrin untuk industri non pangan, 


DEFINISI 


Dekstrin untuk industri non pangan adala: produk vidro- 
lisis zat pati, berbentuk serbuk amorf berwarna putih 
sampai kekuning-kuningan, 


SYARAT MUTU 


Syarat mutu dekstrin untuk industri non pangan adalah 
seperti pada tabel 1, 


Tabel 1 : Syarat Mutu 


Nor Uraian Satuan Persyaratan ! 
| 
ma aa 
1. Warna Putih sampai ke- 
5 kuning-kuningan 


2. Warna densan la- Ungu sampai cok- 
rutan lugol lat | 
3. Air, & b/b 3 Maks. 11 
4, Abu, 9 b/b an Maks. 0.5 
5, Bagian yang larut Min. 80 
dalam air dingin 
8 b/b 
6.  Kekentalan On ap 
7.  Dekstrosa, & b/b - Maks. 7 
8. Derajat Asam ml Naon Maks. 6 
0.1N/100 g 


L, CARA PENGANBILAS CO!TOCF 


'i 
Cara pengambilan contot sesuai dengan SII. 0426 - 81, 


Petunjuk Pengambilan Ccento"- Padatan, 


5, CATA UJE 
5.1. Harna 


Svlsl, Prinsip ! 
Pembandinsan warras conter dengan persyaratan stans 
dar. 

5.1.2, Prosedur 
Diuji secara visual 


5.2. Warna dengan Larutan Lugol 


| Seda Prinsip 
Larutan dekstrin dengan Iod berwarna. 
Warna yang terjadi tergantung pada komposisi dek - 
strin. 

5.2.2, Pereaksi 

| Larutan lugol : 


Timbang 50 g Iod (15) Gan 100 g KI, larutkan dengan! 
100 ml air suling, Serelar larutan encerkan men - 
jadi 1.000 ml. 


- Yeraca analif ik 


i 
| 5.2.3. Peralatan | 
| 
- #rlemeyer 100 mil | 


- Gelas ukur 50 ml 


| 5.2.4. Prosedur 

Timbang 0,5 g contot masukkan ke dalam erlemeyer 
100 ml. Tambar 25 ml air suling, lalu tetesi de - 
ngan larutan lugol. Warna yang terjadi amati, 


5.3. Air 


5.3.1. Prinsip 


Pengukuran ketvilangan bobot karena penguapan pada 
Suku pemanasan 100 - 105 Sc, 


5.3.2, 
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Peralatan 

- Neraca analitik 
- Botol timbang 

- Oven pengering 


- Gegep 


Prosedur 

Timbang seliti 5 g contor dalam botol timbang yang 
diketarui berat tetapnya, Kerinrkan dalam alas 
pengering bersu-u 100 - 195 Sc selama 2 jam, dinginr 


kan dalam el Lakukan vekerjak 
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an ini berulang kali dengan selang waktu 1 jam sam-! 
pai berat tetap. 


Perhitungan 


& 2 t t 
Kadas afi 5 Penyusutan bera 


aa 
Berat Contor GX 100 & 


bu 


Prinsip 


Pada proses pengabuan zat-zat organik akan diurai- 
kan menjadi air dan S0, tetapi baban anorganiknya 
tidak. 

Peralatan 

Neraca analitik 

Cawan porselin ! 


- Eksikator 

- Tamur 

- Gegep 

- Pembakar Bunsen 


Prosedur - | 

- Timbang teliti lebih kurang 2 g contoh dalam ca- 
wan porselin yang diketarui berat tetapnya. 

- Panaskan perlahan-laran sampai menjadi arang, 
perbesar nyala api hingga menjadi abu. 
Pijarkan abu dalam tanur selama 1 jam, 

- Dinginkan dalam eksikator lalu timbang, Lakukan 
pekerjaan ini berulang kali sampai berat tetap. 


5 kain 


5.5. Bagian yang larut dalam air dingin 


5510 


5.520 


5530 


5 olha 


Perhitungan 


. Berat abu 
Kadar abu - — x 1008 


Prinsip 

Dekstrin larut dalam air, derajat kelarutannya 
sangat tergantung dari pada proses yang digunakan 
Galam pembuatan dekstrin. 


Peralatan 

- Nereca analitik 
- Botol timbag 

- Labu ukur 200 ml 
- Pipet 10 ml 

- Penangas air 

- Oven 

- Gegep 

- Eksikator 


Prosedur 

- Timbang teliti 2 g contoh dalam botol timbang 

- Pindatkan ke dalam labu ukur 200 ml, Bilas botol 
timbang dengan air suling sampai volume lebih 
kurang 150 ml. 

- Kocok, biarkan beberapa jam sambil kadang-kadang 
digoyangkan. 

- Tambah air sampai tanda tera, Biarkan selama 24 
jam. . ! 

- Saring, pipet 10 m1 filtrat masukkan ke dalam 
pinggan porselin 50 ml yang diketarui beratnya, 
uapkan di penangas air. Panaskan dalam oven le - 
bih kurang 3 jam hingga bobot tetap. 


Perhitungan 
Bagian yang larut dalam air dingin - 


20x &-B | 
KTI 1 1000 ! 


Dimana : 
A - Berat pinggan porselin # isi PE 


B 
Cc 


Berat pinggan 
Berat contor. 


5.6. Kekentalan 


5.6o1e 


506034 


Prinsip 

Kecepatan alir suatu larutan (detik) persatuan 
volume. 

Peralatan 

- Neraca analitik 

- Gelas piala 690 ml 
- Labu ukur 259 ml 

- Termometer 

- Gelas ukur 

- Batang pengaduk 

- Engler viskosimeter 
- Jam henti 

Prosedur 


Timbang 125 g conto-, masukkandalam gelas piala 
600 ml. Tambar 250 ml air suling bersuru 80”, 
aduk dengan stirer selama 10 menit vingga serba 
sama. Dinginkan sampai suhu kamar. 

Saring dengan kain tipis (kain blacu), filtrat 
masukkan ke dalam alat Engler viskosimeter sam- 
pai tanda tera. 

Letakkan labu ukur 200 ml bermulu' lebar dibawah 
lubang Engler viskosime'er. 

Cabut alat penyumbat pada saat jam venti dija —- 
lankan, Tampung larutan dekstrin dalam labu ukurj 
200 ml. Pada saa“ larutan dekstrin sampai pada 
tanda tera, matikan jam benti. Catat waktu yang 
dibutuhkan, 


5.&.4. Pertitungan 


5.7. Dekrross 


5.7.1. Prinsip 
Glukosa dapa" mereduksi laru'ran garam cunri. 


5.72 


572 


Tg 


5.7.2.2. Pembuatan Pb asetat setenga" basa 
Timbang 430 & Pb (C 


Ore 


Para 


na bagian luar yang ber 


fungsi sebegai penangas 

C - Bejsna bagian dalam pada 
dindingny: mempunyai 3 tan- 
Ga dit 


a tempa' yang ber- 
fungsi untuk mengamati da- 
tar “idaknya letak alat. 

D - Penutun bejana £. 

K,5 Thermometer dalam bejana C 


K,s Trermometer dalam bejana A 


t z Penyumbar 
b - Lubang aliran 
B- Labu ukur 210 mi 


Kecenetan alir contot 
Kecepatan alir air (de'ikj) 


| 
aksi | 
ru“an lur? 
laru' kan 59 £ asam sitra' dalam 50 ml air sw i 
ling (4), 388 4 Na,CO, 10 H,0 atau tbk g 
Na,CO,anvidra" dalam 400 ml air suling (B8) dan 


25 g Cu 30, 5 H,0 dalam 100 ml air suling (C). 


Masukan sedikit demi sedikit larutan 1 ke dalam 
larutan B. Campuran larutan ini tambah larut- 
an C, Encerkan sampai 1 liter. 


»H305),3H50 dan 130 g Pb O, 


masukkan kedalam Erlemeyer 2 liter, tambah 1 


liter air suling, didi-kan selama 30 menit, 


dinginkan dan biarkan mengendap, Dekantasikan 


Dea 


5.7.2.4, Larutan 30 3 KJ 


5.7.2.5. Larutan 25 $ 


5.7.2.6. Larutan 9,1 Ha,3 0 


5.73 


3. 7h 


| 


dan encerkan dengan air sulins yang mendidis sam- 
pai BJ menjadi 1,25. Bila larutan ini akan di - 
gunakan, sa'"u bagian larutan diencerkan dengan 

empa" bagian air panas, bila kerus disaring. | 


« Larutan 10 5 Ka,HPO, 


Peralatan | 
- Seraca anali'ik 
Labu ukur 220 ml 
- Piper 19 mi 


- Pipe' 25 mi 

- Ker'as saring 

- srlenmeyer 500 ml 
- Batu didit 

- Penangas air 

- Gelas ukur 50 m1 
- Bure' 50 ml ! 
- Standar buret 

- Gegep 

- Pendingin "tegak 


asi 'jiap 


- Pembakar Bunsen 
egi 


tiga porselin 


Prosedur 

- Timbang teliti 10 - 15 g con'o-, masukkan dalam 
Iabu ukur 250 ml, tambar 10 ml Pb aseta" setengar 
basa dan kocok. Untuk menguji penambakan Pb aseta 


suda" cukup a'rau belum, tetesi laru'an dengan larut- 
an 10 $ Na,MPO,, bila “imbul endapan pu'ir menandas 
kan penambatan suda"- cukup. | 


paman 


7 


- Tamba- lebi: kurang 15 ml Na,HPO, 10 4, untuk 
menguji apakat Pb asera" cela diendapkan semua 
te'esi larutan dengan 1 -'2 te'es Na, HPO, 3 bila 
tidak timbul endapan berarti Ha, HPO, sudat cukup. 
Labu “teps'kan isinya ringesa tanda saris, kocok 
Lingga larutan serba sama biarkan 30 meni' lalu 


saring. 


Ol fil'ra't masukkan ke dalam labu erlen-| 


- Piper 1 
meyer 559 ml ber'utun asa", tambas 15 mi air su - 
ling, batu didi- dan 25 mi larutan luff dengan 
pine', panaskan Jengan nyala ani langsung, 
Wurla- nyala api sunaya larutan mendidi"- dalam 


Ps 


waktu 2 meni' didi'rkan 'erus selama 10 meni'". 


1 
epa' dinginkan dengan air yang meng 


c 
lar dingin tambarkan 15 m 
a'i 25 ni HE S0, 25 5 lain 


dengan 1 


sebagai penunjuk. 


2) 


Slarnko memerlukan b ml 


wil 


Vy 


- 
1 


rak'tor penge:ceran 
B 


5) 


Berat con-o- (mg ) 


5.8, Deraja" Asam 


| 

5.8.1. Prinsip | 
Asam dapa" dine'ralkan dengan basa. Banyaknya 2. 
8 


5.8.2. Pereaksi 
5.8.2.1. Alkorol netral 


5.8.2.2. Prenol n-#alion 
5.8.2.3. NaOH 0,1 N 


5.8,3. Peralatan 
- Neraca analitik 
- Erlenmeyer 250 ml 
- Pipe 
- Kertas saring 
- Srlenneyer 10 ml 


- Buret 59 ml 


- Standar buret 


5.8.4. Prosedur 
- Timbang lebi" kurang 5 g conto-, masukkan ke da- 
lam erlenmeyer 259 ml dan dituangi 190 ml alkovol 
netral dengan pipet, 
Riarkan tertutup selama 24 jam, sambil kadanz- 
kadang digoyangkan. 
- Saring dengan kertas saring, titar 59 ml fil-rat 
dengan NaOH 0,1 memakai p-enol n-'alein, 
Sebagai penunjuk. Derajat asam adala: banyaknya 
ml Na0r O,1 H yang diperlukan untuk menitar 100 g 
con'or, 
5.8.5. Per-ri'ungan 
Derajat Asam - 
1 


xXx Sitar lindi x 100 
bobor contor 


6. CARA PENGEMASAN 


Dekstrin untuk industri non pangan dikemas dalam wadat 
kedap air yang tidak dipengaruri dan mempengaruri isi, 
tasan selara penyimpanan dan pengangkutan. 


7. SYARAT PENANDAAN 


Pada kemasan dicantumkan, alama" perusa-aan, nama produk 
jenis mutu, nomor registrasi, isi netto, dan lain-lain 
yang dianggap perlu. 
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Maning anda 


» 


Dn 2 3 
Putih 
#sak kuning 
Kuning 

- 
Pitak 
Putih 


So'dat 

hgerah sawo 
Sawo matang 
Ungu. kebiru- 
biruan 


Ungu kebiru 
biruan 


Ungu kecoklat- 
coklatan 
Ungu kecoklat- 
coklatan 


63.9 


20 5l4 
2.55 


2.65 


kekentalan Dektrosa 


» 


Derajat asam 
al Talk O18/ 
100 &. 


#) 
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Iampiran 2. Doftar untuk penetapan kodor aula menurut metoda 
luff-schoorl. 

ml tio Glukosa, 

0. 1000 1! 


1 2.4 2.7 3.$ 3.9 
2.4 2.8 3.1 3.9 

Bs 4.8 5.5 Ta 7.8 
2.4 2.3 5 Ea) 

3 Te2 3.3 AT 1 
2.5 2.9 Tg 3.9 

4. 9.7 11.2 14.7 15.6 
2.5 2.9 3.7 An 

la 12 TN 154 19.5 
2.5 2.5 37 3.9 

&. 14.7 17.0 12,1 23.5 
21.5 3.0 S7 &.8 

Ts 17.2 20.0 Dena 27.5 
2.5 3.0 Bt ba O 

5. 19.8 23.0 29.5 31.5 
2.6 3.0 In 4.0 

Os 22ud 26.0 33.2 Sa 
2.6 3.0 3.3 4.0 

10. 25.0 29.0 57. 3833 
Be 3.0 Ta 4.0 

ita 27.6 32.0 Na 13.5 
2.6 3.0 3 Ea 

12x 30.0 35.0 8 47.5 
2.1 31 .3 hat 

Ts 33.0 38.1 ai 51.6 
aan Bi "3 ta 

Ida Sbs 41.2 52.2 55.7 
257 3.2 5 2g 

15. 29.5 ht 56.0 59.8 
2 32 Exa. era 

16. 41.3 47.6 59.8 63.9 
2. 32 3 Ga 

1 44.2 50.8 (3.3 68.0 
2.9 Bis 3 3.9 Kan 

18, ATA 54.0 67.7 72.2 
2.9 3 4.0 4.2 

19. 50.0 57.3 TtaT 16.5 
2.9 3.4 4.0 4.3 

20. 53.0 60.7 (an 80.9 
3.0 3 dai 4.4 

21. 56.0 4.2 178.8 85.4 
3.0 3.5 4.1 4.6 

22. 59.1 67.7 83.5 90.0 
31 3.6 4.1 4.5 

23. 62.2 H-3 38.0 94.6 


